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Verfahren zur Gewinnung von Starke aus vorwiegend Kartoffeln unter 
Abgabe von geringstmoglicher Menge B.O.D.-Substanz . 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Gewinnung von 
Starke aus vorwiegend Kartoffeln unter Abgabe von geringstmog- 
licher Menge B.O.D.-Substanz, bei welchem die Kartoffeln zu einem 
Brei (Reibsel) zerkleinert werden, der ausgewaschen wird, urn in 
Pulpe und rohe Starkemilch getrennt zu werden, welch letztere so- 
dann in Konzentrations- , Reinigungs- und Trocknungsstuf en zu 
Starke weiterbearbeitet wird* 

Die Kartof felstarkeindustrie zahlt man zu den die Umwelt 
verschmutzenden Indus trien, da ihr Abwass6r einen ho hen Gehalt 
an organischem Material hat. Es' sei erwahnt, dass eine Starke- 
fabrik mit einer Jahresproduktion von etwa 8000 Tonnen Starke 
ebenso viel B.O.D.- (Biological Oxygen Demand) -Subs tanz pro Saison 
hinauslasst wie eine Stadt mit 200 000 bis 300 000 Einwohnern pro 
Jahr. Eine Losung dieses Problems mit iiblichen biologischen Reini- 
gungsverfahren lasst sich innerhalb okonomisch ertraglicher Gren- 
zen nicht verwirklichen. Gegenwartig werden die Abf allprodukte 
entweder als DUngemittel auf den Boden gestreut oder ganz ein- 
fach in irgendeinen Rezipienten hinausgelassen, was mit der Ge- 
fahr eines zu kraftigen Dungens, eines Sauerstof fmangels und eines 
Fischtodes verbunden ist. Im ersteren Falle riskiert man, dass 
organisches Material zum Grundwasser hinabdringt und es verun- 
reinigt. Die oben erwahnten Umstande bedeuten, dass der Starke- 
Industrie insbesondere mit Riicksicht auf die Lokalisierung 
Susserst enge Grenzen gesetzt sind. Eine weitere Komplikation ist 
dabei der grosse Wasserbedarf einer Industrie dieser Art. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zu Grunde, ohne jede Pro- 
duktverschlechterung und ohne grossere Starkeverluste als die- 
jenigen, mit denen man in dem Iiblichen Starkeprozess rechnet, die 
Menge abgegebener B.O.D.-Substanz herabzusetzen, indem der gros- 
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sere Anteil der Abf allprodukte in anderer Weise niitzlich gemacht 
wird. Diese Aufgabe wird dadurch gelost, dass der Fruchtsaf tin- 
halt der rohen Starkemilch einerseits zur Auswaschstuf e zuriick- 
gefilhrt wird, in welcher er zum Aufsammeln und Auswaschen von 
neu hinzugesetztem Reibsel anstelle von Wasser verwendet wird, 
und andererseits entweder der von der Auswaschstuf e kommenden 
Pulpe zugesetzt wird, die darauf beispielsweise zu Viehf utter 
getrocknet wird, oder einer speziellen Behandlungsstuf e zur Ge- 
winnung von z.B. Eiweisserzeugnissen zugeleitet wird. Urn eine 
moglichst grosse Fruchtwassermenge zur weiteren Veredelung zu 
erhalten, wird die Konzentrierungsabteilung in zwei Stufen auf- 
geteilt, von denen die erste aus einem Konzentrierapparat ge- 
bildet ist, der geringe Starkeverluste hat, und die andere Stufe 
aus einem Konzentrierapparat, der die Starke in hochstmoglichem 
Grade konzentriert und dessen austretende Fliissigkeit in den in die 
erste Konzentrationsstuf e eintretenden Fruchtsaft zuriickgeleitet 
wird. 

Das erf indungsgemasse Verfahren soil nachstehend anhand 
der Zeichnung erlautert werden, welche die Starkeherstellung in 
Susserst schematischer Weise veranschaulicht . In der Zeichnung 
ist grundsatzlich nur eine Stufe jeder Art gezeigt, urn die Dar- 
stellung nicht unnotigerweise zu erschweren, es liegt jedoch 
auf der Hand, dass gewisse Herstellungsphasen in mehreren auf- 
einanderfolgenden Stufen stattfinden. Ferner ist samtliche Reg- 
lerausrustung weggelassen. 

Die Kartoffeln, deren Starke gewonnen werden soil, wer- 
den einer Reibe 10 zugefuhrt, in der sie zu einem Brei (Reibsel) 
zerkleinert werden und durch eine Leitung 11 einer Auswaschvor- 
richtung 12 zugefuhrt werden. In dieser Vorriphtung wird das 
Reibsel einerseits in rohe Starkemilch, die durch eine Leitung 13 
weggeleitet wird, und andererseits in Pulpe getrennt, welche aus 
Fasern, Starkeresten und Fruchtsaf tresten besteht. Das Auswaschen 
erfolgt normalerweise unter Zusatz grosser Mengen Wasser, was je- 
doch bei dem erf indungsgemassen Verfahren nicht der Fall ist, wie 
aus dem Nachstehenden hervorgehen wird. Die Pulpe wird durch eine 
Leitung 14 einer Trocknungsstuf e 28 zugefuhrt, in welcher sie zu 
Viehf utter getrocknet wird, das durch eine Leitung 2 9 weggeleitet 
wird. Die rohe Starkemilch wird durch die Leitung 13 einer Kon- 
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zentrationsstufe zugeftihrt, die aus einer Vorkonzentrationsstuf e 
15 und einer Endkonzentrationsstufe 2 0 besteht. Aus der Endkon- 
zentrationsstufe wird die konzentrierte Starkemilch durch eine 
Leitung 21 einer Reinigungsstuf e 23 zugeleitet, aus welcher die 
Starke durch eine Leitung 24 einer Trocknungsstufe 26 zugefuhrt 
wird, aus welcher die Starke durch eine Leitung 27 weggeleitet 
wird. Aus der Reinigungsstuf e fiihrt auch eine Leitung 25 zum Ab- 
lassen von Fruchtwasser , das ein Abwasser ist, das eine gewisse 
Menge B.O.D.-Substanz enthalt. Diese Menge B.O.D.-Substanz ist 
davon abhSngig, wie weit man das erf indungsgemasse , unten naher 
beschriebene Verfahren betreiben will, jedoch betragt sie ohne 
Wasserzusatz etwa 18 bis 20% der iiblicherweise abgegebenen Menge 
B . O . D . -Substanz . 

Dass die Menge B.O.D.-Substanz auf den genannten Prozent- 
satz herabgesetzt werden konnte, ist darauf zuriickzuf iihren, dass 
man der Konzentrationsstuf e 15, 20 und genauer genommen der Vor- 
konzentrationsstuf e 15 eine gewisse Menge konzentrierten Frucht- 
saf tes entnimmt und diese Menge durch eine Leitung 16 , 18 zur 
Auswaschstufe zuriickfuhrt, in welcher der Fruchtsaft anstelle von 
Wasser zum Aufschlammen und Auswaschen des Reibsels verwendet 
wird. Durch die Leitung 19 flir die vorkonzentrierte Starkemilch 
wird der Endkonzentrationsstufe 20 eine gewisse Menge Fruchtsaft 
zugeftfhrt, die vom Austritt der Endkonzentrationsstufe durch eine 
Leitung 22 zum Eintritt der Vorkonzentrationsstuf e 15 zuruckge- 
leitet wird. Konzentrierter Fruchtsaft wird auch durch die Leitung 
16, 17 zu der Plilpe gefiihrt, bevor diese in die Futter trocknungs- 
stufe 28 hineinlangt, und wird somit zusammen mit der PUlpe ge- 
trocknet. Die Konzentrierung des Fruchtsaftes stellt ein Problem 
dar f und zwar auf Grund der Koagulation des Eiweisses bei niedri- 
ger Temperatur (50-60°C) und auf Grund seiner dadurch bedingten 
Neigung an den Heizflachen f estzuhaf ten. Es ist deshalb vorteil- 
haft, die Konzentrierung direkt in der Trockenstufe eines ge- 
eigneten Trockners durchzuf iihren. Es ist auch moglich, den kon- 
zentrierten Fruchtsaft nicht zur PUlpe, sondern zu einer speziel- 
len Behandlungsstufe zu f iihren, worin eine oder mehrere bestimmte 
Substanzen des Fruchtsaftes, z.B. Eiweissprodukte, gewonnen werden. 

Das beschriebene Verfahren , bei welchem der konzentrierte 
Fruchtsaft der Konzentrationsstuf e 15, 20 entnommen wird und ein 
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Teil desselben in die Auswaschstuf e , ein Teil in die Pulpe Oder 
die spezielle Behandlungsstuf e geleitet wird und ein Teil des- 
selben in Kreislauf gefuhrt wird, gestattet erstens die Bear- 
beitung des Reibsels ohne Wasserzusatz oder, in gewissen Fallen, 
mit einem ausserst geringen Wasserzusatz durchzuf uhren und zwei- 
tens die B.O.D.-Subs-tanz des Fruchtsaftes ohne grossere maschinel- 
le oder wirtschaf tliche Einsatze niitzlich zu machen. Die Weise, 
in welcher der konzentrierte Fruchtsaft entnommen wird, bedeutet, 
dass ein stetig neuer Zusatz von Fruchtsaft erfolgt, wodurch ein 
Kreislauf desselben Fruchtsaftes vermieden wird. 
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PATENTANSPRUECHE 

1. Verfahren zur Gewinnung von Starke aus vorwiegend 
Kartoffeln unter Abgabe von geringstmoglicher Menge B.O.D.-Sub- 
stanz, bei welchem die Kartoffeln zu einem Brei (Reibsel) zer- 
kleinert werden, der ausgewaschen wird, um in Piilpe und rohe 
StMrkemilch getrennt zu werden, welch letztere sodann in Konzen- 
trations-, Reinigungs- und Trocknungsstufen zu Starke weiterbe- 
arbeitet wird, dadurch gekennzeichnet , dass der Fruchtsaf tinhalt 
der rohen Starkemilch einerseits zur Auswaschstuf e zuriickgef iihrt 
wird, in welcher er zum Aufsammeln und Auswaschen von neu hinzu- 
gesetztem Reibsel anstelle von Wasser verwendet wird, und anderer 
seits entweder der von der Auswaschstuf e kommenden Piilpe zuge- 
setzt wird, die darauf beispielsweise zu Viehf utter getrocknet 
wird, oder einer speziellen Behandlungsstuf e zur Gewinnung von 
z.B. Eiweisserzeugnissen zugeleitet wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, bei welchem der Fruchtsaf t 
der Ptilpe zugeftihrt und zusammen mit ihr getrocknet wird, da- 
durch gekennzeichnet, dass Koagulation und Konzentration gleich- 
zeitig in der Trocknungsstufe erfolgen. 
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BASIC-ABSTRACT : 

The potatoes are pulverized into a thick broth 
which is then passed to a washing out stage where 
the pulp and the raw starch milk are separated. 
The milk is then concentrated, purified and dried 
to produce starch. Concentrated juice from first 
stage concentrator is fed back and used instead of 
water in the washer /separator and also some is 
added to the pulp either dried for fodder or used 
for prodn. of albumen. 

TITLE-TERMS: STARCH PRODUCE POTATO ADDITIVE 

MINIMUM POSSIBILITY BIOLOGICAL 
OXYGEN DEMAND 
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